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交流 i 〇 _ 

— 50/60HZ 共用— 
600 W 

1 00/95W 50/60HZ 


二食パンコース 400g 〜 500g 
ノてン生地]，ス（ノ（ター□ール) 30 0g 〜 600g 


E 保証書の内容のご確認と保管のお願い。 

必ず「販売店印及びお買い上げ日」をご確認のうえ、お買い上げの販売店から 
受け取り、内容をよくお読みのうえ、大切に保管してください。 

■保証期間は、お買い上げ日より1年間です。 

画修理を依頼されるとき 

《保証期間中》 

製品に保証書を添えて、お買い上げの販売店にご持参くださしV保証書の記 
載内容に基づき修理をさせていただきます。 

《保証期間を経過しているとき》 

お買い上げの販売店にご相談ください。修理によって機能が維持できる場合 
:は、お客様のご寒望により有料修理させていただきま芟。 

參販売店にご依頼にならない場合には、お近くの別紙相談窓口にご達絡くだ 
さし、。 

画補修用性能部品について 

_ホームベーカリーの補修用性能部品の最低保有期間は、製造打切後6年です。 
參補修用性能部品とは、その製品の機能を維持するために必要な部品です。 

■製品に関する問い合わせは… 

上記の内容についての詳細•贈答•転居の場合など、その他製品に関する問い 
合わせ、ご質問がございましたら、お買い上げの販売店又は、別紙の相談窓口 
までお問い合わせください。 


このたびは、お買い上げいただき、まことにありがと〇ございました。' 
© 「取扱説明書」をよくお読みのうえ、正しくお使いください。 
お読みになつたあとは、大切に保管してください。 


お客様ご自身で修理されたり、手を加えたりすることは危険です。絶対にしないでください。 


バンとケーキづくりの材料と道具 


象印マホ- 1 ン株式会社 

〒5308511大阪市北区天満1丁目2〇番5号 TEL. (06)6356-2391 


10こんなパンが焼けたときは 


11〜19故障かな？と思ったら 


ソフト食パンコース•タイマーの使い方 


20仕様、 アフターサービスについて… 裏表紙 































ご使用の前に 


※ここに示した注意事項は、あなたや他の人々への危害や損害を未然に防止するためのも 
ので、「警告」「注意」の2つに分けてお知らせしています。 

いずれも安全に関する重要な内容ですので、必ずお守りください。 


警 

• ハ 

取り扱いを誤ると、死亡または重傷などを負う 
可能性が想定される内容を示します。 

A 注意 

V 

取り扱いを誤ると、傷害または物的損害が発生 
する可能性が想定される内容を示します。 


記号について 



/\記号は、警告.注意を促す内容があることを告げるものです。図の中に具体的 

な注意内容が描かれています。下図の場合は「感電注意」を示します。 

- •• •••••••. …- ) 



(5) 記号は、禁止の行為であることを告げるものです。図の中や近くに具体的な 
^禁止内容が描かれています。下図の場合は「分解禁止」を示します。 



※お読みになった後は、お使いになる方がいつでも見られるところに必ず保管してください。 



A 警 

_改造はしないでください。また修理 
技術者以外の人は、分解したり修理 
をしないで < ださい。 

火災•感電•けがの原因となります。彳I麵は、 
お買い上げの販売店またはメーカー指 
定のお客様相談窓口にご相談ください。 


15 A 以上 


參水につけたり、水をかけたりしな tY 參子供だけで使わせたり、幼児の手の 
でください。 へ 届くところで使わないでください。 

シヨート感電の恐れが やけど•感電•けがをする恐れがあります。 

ボ^^::+:あります。 ぐ , ' 


水場での 

使用禁止 _ 

©電源コードや差込みプラグが傷ん 
だり、コンセントの差込みがゆるい 
とぎは使用しないで < ださい。 

感電•ショート発火の原因になります。 


電源コードを傷つけたり、破損したり、加工したり、無理に曲げたり、引張つ 
たり、ねじつたり、たばねたりしないでください。 

また、重い物を載せたり、挟み込んだり、加工したりすると電源コードが破損し、火災- 
感電の原因となります。 


















































〖不安定な場所や熱に弱い敷物の 上 
では使用しないで < ださい。 

火災の原因となります。 


©使用時以外は、差込みプラグをコン 
セントから抜いてください。 

けがややけど、絶縁劣化による感電、漏 
電火災の原因になります0 




差込をみ抜？グ 


■差込みプラグを抜くときは、電源] 
ードを持たずに必ず先端の差込み 
プ ラクを持0て引き抜いてください。 

感電やショートして発火することがあり 


〇使用中や使用直後は高温部(本体•パンケース•庫内•ふた内側など)に触 n 
ないで < ださい。 

高温ですのでやけどの原因となります。 , 


響蒸気口に手を触れないでくださし、。 

やけどをすることがあります。特に乳幼 
児にはさわらせないようご注意ください。 


接触禁止 



焼き上げ後ノ C / ケース、庫内、 A ネ、ふ 
た内側など熱 < なつていますのでパン 
ケースを取り出すときは、必ずミトン 
やふきんを使って < ださい。 

(やけどの恐れがあります。） 


焼き上がったパンをパンケースから 
取り出すときは、フランジ窗5 (持ち手部） 
をしっかりと持〇て取り出して < ださい。 

(不安定な持ち方をすると、すべってやけ 
どをすることがあります。） 


本体のノ《ンケース取付部に指を入れ次のような場所で使わないでください。 
ないでください。 鴨火気や湿気のある所(本体が変形する原 

(けがの原因になります。） 因になります。） 

嚳壁の近く (壁から 5 cm 以内)(蒸気により 
壁などを傷める原因になります。） 

麵射日獅あたる所 
(故障の原因になります。） 


ふたや蒸気□にふきんをかけないでください。 

次の場合も故障の原因になりますので注意してください。 

♦異物をつけたままにしないでください。 \ 

•パン，ケーキ•ジャムづくり以外には使わないでください。 
•決められた容量以上入れないでください。^ 
•パンケースを変形させないでください。 

•ノ〈ンケースの連結部を水につけないでください。 


庫内はいつも清潔にしてください。 

(汚れやカスをためたままにしていると、こげることがあります。） 


連結部 


m 
































— ハネ (2 個) 

參回転軸の形に合わせて 
抜き差ししてください。 


計量スプーン (1 個1 

イースト、塩、砂糖などをはかります。 

中 (M) すりきり一杯約 8mL 

\ 大 (L) すりきり一杯約 14mL 


200 


100 


小 （ S ) す门夫り /2じン世直 

齡量のめやす 

※各スプーンの線は約 1 / 2 量のめやす 

〈すりきり一杯当たりの重さのめやす〉 


安全装置について 

安全のため、ふたを閉めないと運転しないようになっています 
鬱安全スイッチ穴には棒などを差し込まないでください。 

けがや故障の原因になります。 


スキムミルク 丨一——約 6g 
、 砂糖ぺ:同— —1— 1 約 8 g ^ 
容麗よ、市販の計量スプーンと異なります。 


小⑸ 

麗酬1 

約 3g 

約 5g 

約 5g 

約 9g 


-4 - II , —へ f y-f -fc. 


千ルノ -1 ノフを I 
手のひら側こして 

はめるぐ::..::辟發; 


















































取り出し方 

ノ（ンケースのフランジ部を持って手前にひき 
(① ） 、固定ノ〈ネがはずれたら上方向に持ち上 
げ取り出します®)。 

調理後はノ くンケースが熱いので、必ずミトンな 
どをご使用ください。 


調理/タイマーランプ 
—コ ー スキ ー 


お好みのコースを選ぶときに押します。 

(食ノ ':ン—食ノてン(具入り)—早焼き食ノ ':ン—ソフト食ノ くン—ノ ':ン生地—ジ 
ヤム—ケーキ1—ケーキ2—食ノ ':ンに戻ります。） 


好みの焼き加減(ふつう•うすし乃を選ぶときに押します。 

(食パン•食パン（具入り）•早焼き食パン•ケーキ1の各コースで使えます。） 


調理やタイマーをスタートするとき、調理が終わったときや調理を取り消 
すときに押します。 

(調理中や保温中に取り消しするときは少し長めに押してください。） 


焼き上がりまでの時間をセットするときに押します。（食パン*ソフト食パン 
の各一 I _フで使ラ丰オ ） 

® を押すごとに10分単位で減り、®を押すごとに1〇分単位で増えます。 
(4 時間〜13時間までセットできます。）押し続けると早送りができます。 


_パンケース水平 J _パンケースが傾いている_ 

※ヒーターに当たらないようにご注意ください。 


3時間30分で食ノ ':ンが出き上がります。 


食;（ソ（目人⑴ - i _-7 ぶどうノ ':ンなど「具入り食ノてン」のコースです。スタートしてから、約30分後 
K ム A に具入れ報知をします。食ノ くンコースと同じく3時間30分で出き上がります。 


イーストを普通より少し多めに （ 1 .5 倍の量）使用し、ノ くンを早く焼き上げ 
るコースです。2時間30分で出き上がります。 




取り付け方 

回転軸とノ v ネの穴の形を合わせ確実に取り付けます。 
※浮き上がっているとノ〈ンができません。 


ソフト食パンコース しっとりやわらかな食ノ くンを焼き上げます。3時間20分で出き上がります。 


ノ （ 夕一 □— ルやピザ、クロワッサンなどの生地を作るときに使うコースです, 
1時間45分で、コネから発酵まで行います。 


いちごやマーマレードなどの手作りジャムが簡単に出きます。1時間20分 
で出き上がります。 


ノて夕ーケーキなどの、ノ くターたつぶりのしっとりしたケーキを焼き上げます。 
2時間で出き上がります。 


スポンジケーキ用のコースです。やわらかく軽いケーキが出き上がります。 
あらかじめ、下ごしらえをする必要があります。 

このコースは焼き上げのみ行います。1時間20分で出き上がります。 


確実に差し込む 






















































響粉は湿気がキライです。 

製造年月日の新しいものを選び開封 
後はできるだけ早目に使いましよう。 


，パンづくりは一般にたんぱく質の多い強力粉を使 
し、ます。(パンの種類により薄力粉を混ぜることも 
あります。） 

⑩水でねると"グルテン"が形成されて空気を包む 
のでパンがふ <れます。 

※国内産の小麦で作った小麦粉は、収穫時期や銘柄 
によりグルテン量が異なるため、パンの膨らみに 
差ができることがありますのでおすすめできません。 


はけ 


めん棒 


_スキムミルクや牛乳のことで j てンの光沢や風味 
を良くし、ノ ^ンの柔らかさを保ちます。 

トフイイースト 

.予備発酵のいらないものを使います。適度な温度- 
水•糖分を与えると活動して、炭酸ガスをつくります。 


イーストの発酵を助け、焼き色や風味を良くし、パ 
ンの柔らかさを保ちます。 


霧吹き 


__と香り、色つやをよくしま1 


# き 0 蒙 1/^3 


⑩正確にはからないと、できあがりが悪くなつてしまいます。 


參イーストについて 

このホー厶ベーカリーでは「予備発酵の 
し、らないドライイースト」を使用してくだ 
さい 0 

イーストは生き物です。製造年月日の新 
しいものを選び開封後は密閉して冷蔵 
庫または冷凍庫に入れて保存しましよう。 


はかるときは、材^[用のはかり （ 1目盛 
1 Og 以下のもの）をお使いください。 


3 讎 i_w 


響しばらく置いてから食べるときは、；ビ 
二ール袋などに入れて、乾燥を防いで 
ください。 

_冷凍して保存するときはよくさまして 
からラップに包むか、ビニール袋に入 
れ冷凍庫へ入れます。 


バンミックスについて 

1回分の材料をパックした便利なパンミ 
ックス2斤用があります。 

ノてンミックスを使うと計量の手間が省け 
ノてン作りがグンと手軽になります。 

※ノ くンミックスは、象印製品取扱店でお 
求めいただけます。（象印専用品番 
巳 B - MH 2 ◦型 （2 斤用 570 g ) をご J 旨 
定ください。） 




























3 き上がりブザ 3 
、(ピーが8回)ノ 



..... I 


3時間30分 


1パンケースを取り出す 

パンケースのフランジ部を持って手前にひ 
き(①)、固定ノ V ネがはずれたら上方向に持 
ち上げ取り出します(②)。 


2パンケースに八ネをセツトする 

回転軸とハネの穴の形を合わせ確実に取り 
付けます。 

※浮き上がっているとパンができません。 

11 



i. ， こ ，_ 

M - 

置練! 6』風麟襄織 ^ MS 

1^-.. _ __ _ … 




パンケースに材料奄正確に計量し、入れ2 

① 水を入れます。 

② 強力粉•砂糖•スキムミルク•塩•バターを 
入れます。 

③ ドライイーストを入れます。ドライイー 

ストは、水にふれないように粉の中央に 
入れます。 

※水の中にドライイーストが入りますとパ 
ンがうまく出来ないことがあります。 


バンケースを入 n 、 ふたを閉める 

① ，《ンケースの凹部を本体底部の凸部に差 
し込みます。 

最後に「カチッ_!と音がするまでパンケー 
スの左右を押し込みます。 

※ヒーターに当たらないようにご注意くだ 
さい。 

② ふたを閉めます。 


通電する 

① 差込みプラグをコンセントに確実に差し 
込みます。 

② が点滅します0 

© いずれかのキーを操作すると点灯に変わ 



























麵 mm 震観議譲議 


繼鑛麵 S 麵讎戀議賴議裏■攀鋒讀_讎議錐顧懸歸^ 

へ: ' ——— / 成3§ 


0スタ™卜させる 



① 「食パン」 コースになっているか確認し、@き加減]キーを押し 1き_ 

「ふつう」イラすい j どちらかを選びます。 p[ 

② 网—卜/取圃 キーを押します。 

©調理/タイマーランプが点灯し20分間ねかし後、コネがスタートします。 

※ふたを開けたままですとスタート/取消キーは受けつけません。ピーという 
ブザー音と共に表示部に r ふた」 の文字が数回点滅してお知らせします。 1^| 

© 出き上がりは3時間30分後です。(出き上がりまでの残り時間を1分単彳立で表示します。） 

※焼き上げ中は、本体が熱くなります。やけどをする恐れがありますのでご注意ください。 

※調理中はふたを開けないでください0 
(ふたを開けると運転が停止した状態になりうまくできないことがあります。) 



i パンケースを取り出す 


■ 


出き上がるとブザーがピーと8回鳴り、調理/タイマーランプが消えます。 

※Iスタート/取消|キーを少し長めに押し、ふたを開けてミトンやふきんなどを使って取り出します c 
※スタート/取消キーを押さない場合 


© 6盼間保温しますができるだけ早く取り出してください。(表示部に 「できあがり j • r 保温 中」 
を表示します。） 

@ふたを開けたまま放置すると、ブザーがピピピッと鳴り続けます。 


い難などの上に置かないでください。 


fii \° ンを®り出す 


パンケースを逆さにし、数回振り、パンを取り出します。 

※やけどをしないように取り出してください。 

※パンの出き上がり状態によっては取り出しにくい場合があります。 

※パンといっしょに八ネがはずれてしまった場合、熱くなつていますので、 
はしなどで取り除いてください。 



_使漏後は 


スタ™卜さ稱 a 

① I コース I キーを 押し、 コースを 選びます。 

r 食;\°ン(具入り ）j は fMj を表示、 r 早焼き食/ \°ン j は^ iJ を表示、 r ソフ 
卜食/ V°VJ は 「3:20 | を表示します。 

※[■食パン (具 入り） j 、 r 早焼き食パン」 コースはタイマーが使えません。 

② _き加減Iキーを押し r ふつう」イうすい j どちらかを選びます。 H 

※厂ソフト食パン j コースは使えません。 

③ ^ ター ト/取消」 キーを 押します。 

出き上がりは、 「食パン(具入り） J3 時間30分後、 r 早焼き食パン」 2時間30分 
後、 「ソフト食パン」 3時間20分後です。 

※「食ノ<ン (具 入り)」 は、スタート約 3D 分後にピッピッとブザーが鳴ります。 

(ふたを開けるまで5分間連続して鳴ります。)ふたを開けるとコネが停止します。 
すばやく具を入れてふたを閉めてください。再びコネが始まります。 






:::土ヲ〜__パンコ“汾祕こ賴_鮮_段 t く虎 


( 具入れブザー^) 
V (ピッが5分間)^ 


食パン(具入り) 

丸め 丸め 


广出き上がりブザー^ 
V (ピーが8回^/ 



ねかし 


約30分 







差し込みブラグを持って、コンセントから抜きます< 


-- —3 時間30分 

早焼き食パン 

丸め 丸め 

一 ▼ _ ▼ : 

発酵 m 

——2時間30分- 

ソフト食パン 

丸め 丸め 


免き上がりブザ^ 
、（ピーが8回)ノ 


60分 -► 


^出き上がりブザー^ 
V (ピーが8回)ノ 







































全粒粉パン 


材料 

2斤分 

1.5 斤分 

水 

35001 

270mL 

強力粉 

450g 

360g 

全粒粉 

50g 

40g 

砂糖 

24g L3 

16g L2 

スキム w 

12g L2 

9g LV/z 

塩 

9g Ml 

6g M 2 / 3 

パター 

15g 

12g 

ドライイースト 

5g Ml 

4.5g SI 1 /? 


つくり方 

食パンと同じ要領で材料を全てセツ 
卜し、 「食パン」コース でつくります。 





材料 

2斤分 

1.5 斤分 

水 

28011 

220(1 

強力粉 

500g 

400g 

砂糖 

24g L3 

16g L2 

スキムミ^ 

12g L2 

9g L1'/z 

塩 

9g Ml 

6g M% 

パター 

15g 

12g 

ドライイ-スト 

5g Ml 

4_5g sr/2 

ほう__ 

■ 

75g 


つくり方 

❶ほうれん草は、葉先のやわらがい 
部分をゆでて、みじん切りにして 
水けをしぼります。水けをしぼっ 
たものは約半分の重さになります。 
❷食パンと同じ要領で材料を全てセ 
V 卜し、 「食パン」 コースでつくり 
ます。 






: ...] 





つくリ方 

〇かぼちゃは、ゆでてつぶします。き 
れいな黄色に仕上げたい場合は、 
皮をむきます。 

❷食パンと同じ要領で材料を全てセ 
v トレ、 「食パン」 コースでつくり 
ます。 
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つ<り方 

❶干しぶどう以外の材料を食パンと 
同じ要領でセツトし、「食パン（具 
入り）」 コースで つくります。 

❷約 30 分後、ブザーが鳴つたら、ふた 
を開けてすばや<干しぶどうを加 
え、ふたを閉めます。 

令ラム酒漬けの干しぶどラを使ラと、 
いっそう風味が良くなります。 





__材料 (2 斤分) 

水 

卵 

強力粉 

薄力粉 

砂糖 

塩 

パター 

ドライイースト 


220 rl コアント□一 28 nl 

約 100 g 中2個バニラエッセンス 
420 g レモンエツセンス 

80 g アニスシード _ 2.5 g 

24 g L 3 ドライフルーツ 20 0 g 

9 g Mlf 干しぶどう 10 0 g •干しパパイヤ 4( 
1 00 g I オレンジピール 40 g ， アンゼリカ: 


令干しパパイヤは他のフルーツでも可 


つくり方 

❶ドライ フルーツは みじん切りに、 
バター は一 □位に切っておきます。 
❷ ドライ フルーツ 以外の材料を食パ 
ンと同じ要領でセットレ、「食パン 
(具入り）」 コースで つくります。 
❸約 30 分後、プザーが鳴ったら、ふた 
を開けてすばやくドライ フルーツ 
を加え、ふたを閉めます。 


ブランデーの香り高い 

クリームチーズを添えて 

クリームチーズ 200 g を室温に戻し、 
なめらかにして、サワークリーム 100 g 
と粉砂糖大さじ2をまぜ合わせます。 
プランデー大さじ 3 〜 4 でのばして、 
パネトーネにつけていただきます。 
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水 

強力粉 
妙糖 

スキムミルク 
塩 

パター 

ドライイースト 
くるみ 


つくり方 

❶ぺーコンは 5 mm 角に、玉ねぎはみ 
じん切りにして、玉ねぎが透き通 
るまで炒めます。 

❷①以外の材料を食パンと同じ要領 
でセツトし、「食パン（具入リ）」コ 
—スでつくります。 

❸約 30 分後、ブザーが鳴つたら、ふた 
を開けてすばやく①を加え、ふた 
を閉めます。 


つくり方 

❶プ□セスチーズは 5 mm 角に切りま 
す。 

❷①以外の材料を食パンと同じ要領 
でセツトし、「食パン（具入り）」コ 
—スでつ< ります。 

❸約 30 分後、ブザーが鳴ったら、ふた 
を開けてすばやく①を加え、ふた 
を閉めます。 


つくり方 

〇くるみは砕いておきます。 

❷①以外の材料を食パンと同じ要領 
でセツトし、「食パン（具入リ）」コ 
ースでつくります。 

❸約 30 分後、ブザーが鳴 っすこら 、ふた 
を開けてすばやく①を加え、ふた 
を閉めます。 


材料 

2 斤分 

水 

330 nl 

強力粉 

500 g 

砂糖 

24 g L 3 

スキムミルク 

12 g L 2 

塩 

9 g Ml 

パター 

15 g 

ドライイースト 

5 g Ml 

プ□セス チーズ 

lOOg 


材料 

2 斤分 

水 

33011 

強力粉 

50 0 g 

砂糖 

24 g L 3 

スキムミルク 

12 g L 2 

塩 

9 g Ml 

バター 

15 g 

ドライイースト 

5 g Ml 

ペーコン 

80 g 

玉ねぎ 

20 g 











































2801 

500g 

24g 

12g 

9g 

15g 

?.5g 

lOOg 


水 

強力粉 

砂糖 

スキムミルク 

塩 

パター 

ドライイースト 
ぼろれん草(正味） 


材料 

2 斤分 

1.5 斤分 

水 

34011 


26011 


強力粉 

460g 


370g 


薄力粉 

40g 


30g 


砂糖 

24g 

L3 

16g 

L2 

スキム⑽ 

18g 

L3 

12g 

L2 

塩 

9g 

Ml 

6g 

WA 

パター 

30g 


20g 


ドライイ-スト 

5g 

Ml 

4.5g 

SM 


食パン。ソフト食パンに使えます。 

㉚焼き上がりまでの時間を、10分単位でセツトできます。 

食パン 4時間〜13時間 

ソフト食パン 4時間〜13時間 

セツトのしかた 


_ッ1 &7卜] 


材料 

2 斤分 

1.5 斤分 

水 

350111 


28011 


強力粉 

500g 


40 Og 


砂糖 

24g 

L3 

16g 

L2 

スキムミルク 

12g 

L2 

9g 

LV/2 

塩 

9g 

Ml 

6g 

MVz 

パター 

15g 


12g 


ドライイースト 

7.5g 

M 1 V 2 

6g 

S2 


つくリ方 

食パンと同じ要領で材料を全てセツトレ、 「早焼き 
食パン」 コースで つくります。 


1.5 斤分 


230 乩 
40 0g 

16g 

9g 

6g 

12g 

6g 

75g 


L2 

L 1'/2 

M 2 /3 

S2 


つくり方 


※パンの出き上がりは、食パンコー 
スの写真をご参照ください。 


材料 

1 2 狀 

1.5 斤分 

水 

350(1 


280fi 


強力粉 

450g 


360g 


全粒粉 

50g 


40g 


砂糖 

24g 

L3 

16g 

L2 

スキムミルク 

12g 

L2 

9g 

LV/z 

塩 

9g 

Ml 

6g 

M 2 /3 

パター 

15g 


12g 


ドライイース h 

7.5g 

Ml 1 /? 

6g 

S2 


つくり方 


❶ぼうれん草は葉先のやわらがい部分をゆでて、 
みじん切りにして水けをしぼります。水けをし 
ぼったものは約半分の重さになります。 

❷ 食パンと同じ要領で材料を全てセツトし、 「早焼 
き食パン」 コースでつくります。 



材料 

2 斤分 

1.5 斤分 

水 

350(1 


28011 


強力粉 

500g 


40 Og 


砂糖 

24g 

L3 

16g 

し 2 

スキムミルク 

12g 

L2 

9g 

LVA 

塩 

9g 

Ml 

6g 

Wh 

パター 

15g 


12g 


ドライイースト 

7.5g 

rnvz 

6g 

S2 

ZID ァ 

4g 

S2 

3g 

S1V2 

チヨコチップ 

lOOg 


75g 



つくリ方 

食パンと同じ要領で材料を全てセツ ト し、 「早焼き 
食パン」 コースでつくります。 


食パンと同じ要領で材料を全てセツトし、 「早焼き 
食パン」 コースで つくります 0 


ぼ 


材料 

2 斤分 

1.5 斤分 

水 

270(1 


220111 


強力粉 

500g 


400g 


砂糖 

24g 

L3 

16g 

L2 

スキムミルク 

12g 

L2 

9g 

LV/z 

塩 

9g 

Ml 

6g 

M% 

バター 

15g 


12g 


ドライイースト 

7.5g 

MIV 2 

6g 

S2 

かぼちゃ(正味） 

lOOg 


75g 




つくり方 

❶ かぼちゃは、ゆでてつぶします。きれいな黄色に 
仕上げたい場合は、皮をむきます。 

❷ 食パンと同じ要領で材料を全てセツトし、 「早焼 
き食パン」 コースで つくります0 


1コ_スキ■で食パン • ソフト 
食パン❿いず n か簦邐ぶ 

1タイマー字~で B 5 鬮簦合ねせる 

©押すごとに10分単位で減ります。 

® 押すごとに10分単位で増えます。 

※押し続けると早送りができます。 

3スタ™卜/取消キ™を押す 

調理/タイマーランプが点灯します。 

_焼き上がりまでの残り時間を1分単位で表示します。 

お願い 

次のような材料を使用した場合にはタイマーを使わないでくださし、。 
©牛乳•ジュース•野菜*卵など。(腐敗することがあります。） 
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